Galettes de sarrasin 


1mn réalisation — 4 personnes 


1 50gr farine sarrasin + 100gr farine froment + 4 litre eau 
4 litre lait + gros sel 


* Mettre le tout dans le bol et mixer 15sec. vit.6. 
* Laisser reposer minimum 4h avant la cuisson. 
* Meilleure si préparée la veille. 


Galettes au poireau et champignons 


omn réalisation — 30mn cuisson -— 4 à 6 personnes 


Pâte à crêpes ci-dessus + 2 à 3 gros champignons de Paris 
1 blanc de gros poireau + 250gr crème fraîche 
125gr lardons fumés + sel + poivre 


* Après les avoir nettoyés et rincés sous l’eau claire, émincer les 
champignons. 

* Les faire suer à la poële avec un peu d’huïile, assaisonner et réserver. 

* Même procédé avec le blanc de poireau émincé et les lardons fumés. 

* Rassembler champignons, poireau, lardons, ajouter la crème fraîche et 
rectifier l’assaisonnement. 

* Cuire les galettes sur les 2 faces (compter 2 galettes par personne). 

* Réchauffer les galettes une à une dans la poêle. 

* Dés que la première face retournée, verser un peu de préparation et 
bien la répartir sur la galette. 

* Replier la galette des deux côtés puis des 2 autres. 

* Continuer avec le reste de galettes et de farce. Servir chaud avec une 
bolée de cidre bien frais. 
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